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ABSTRAK 
Umur simpan adalah satu hal yang harus diperhatikan oleh konsumen dalam menggunakan 
suatu produk. Obat herbal adalah makanan fungsional yang sangat diminati oleh kebanyakan 
orang dan masih melekat dan merupakan obat tradisional yang berkhasiat dalam menjaga 
kebugaran fisik. Produk obat herbal yang beredar dan banyak diminati oleh konsumen, 
terutama wanita, adalah herbal "Sari Rapet Super". Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
memperkirakan umur simpan menggunakan metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) 
dengan model Arrhenius. Parameter yang digunakan adalah kadar air dengan perlakuan 
penyimpanan pada suhu 25, 35, 45 dan diamati pada hari 0, 1, 5, 10, 15, 20 selama satu 
bulan. Penyimpanan dengan kemasan dan tanpa kemasan. Hasil yang didapat, kadar air pada 
setiap suhu penyimpanan mengalami penurunan. Estimasi umur simpan dalam perlakuan 
perbedaan suhu dengan parameter kadar air tidak berpengaruh dan menghasilkan umur 
simpan untuk periode yang sama. Suhu 25 untuk = 34.82665831 (1 bulan 3 hari), suhu 35 = 
35.3338706 dan suhu 45 = 33.38062522 sedangkan tanpa kemasan pada suhu 25 = 
10.98902468, suhu 35 = 9.598185153, dan suhu 45 = 10, 95095319. 
Kata kunci: Obat herbal, umur simpan, ASLT, Arrhenius 
 
ABSTRACT 
Shelf life is one thing that must be observed by consumers in using a product. Herbal 
medicine is a functional food that is in great demand by most people and is still attached to 
and is a traditional medicine that is efficacious in maintaining physical fitness. Herbal 
medicine products in circulation and much in demand by consumers, especially women, are 
"Sari Rapet Super" herbs. The purpose of this study was to estimate the shelf life using the 
Accelerated Shelf Life Test (ASLT) method with the Arrhenius model. The parameters used 
are the water content with storage treatment at temperatures 25, 35, 45 and observed on days 
0, 1, 5, 10, 15, 20 for one month. Storage with packaging and without packaging. The results 
obtained, the water content at each storage temperature has decreased. Estimation of shelf 
life in the treatment of temperature differences with water content parameters is not 
influential and results in shelf life for the same period. Temperature 25 for = 34.82665831 (1 
month 3 days), temperature 35 = 35.3338706 and temperature 45 = 33.38062522 while 
without packaging at temperature 25 = 10.98902468, temperature 35 = 9.598185153, and 
temperature 45 = 10 , 95095319. 
Keywords: Herbal medicine, shelf life, ASLT, Arrhenius 
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PENDAHULUAN 
Umur simpan (kadaluarsa) pada 
produk pangan adalah wajib karena 
konsumen dapat mengetahui batas untuk 
mengkonsumsi produk tersebut. 
Pencantuman umur simpan pada produk 
pangan diatur dalam Undang-undang 
Pangan no. 7/1996 serta peraturan  
Pemerintah No.69/1999 tentang Label dan 
iklan pangan, dimana setiap industri 
pangan wajib mencantumkan tanggal 
kadaluarsa pada setiap kemasan pangan.  
Jamu, salah satu pangan fungsional 
yang terbuat dari rempah serta memiliki 
khasiat bagi kesehatan tubuh. Rempah 
yang digunakan untuk pembuatan jamu 
yaitu semua jenis tanaman rimpang seperti 
kunyit (Curcuma domestica val), jahe 
(zingiber officinale), kencur (kaempferia 
galanga linn), lengkuas/laos (alpinia 
galanga), temuhitam (curcuma aeruginosa 
roxb), temuputih (C.zedoria), lemuyang 
gajah (Z. Zerumbet) dan masih banyak 
tanaman rimpang lainnya. Khasiat yang 
terkandung pada rimpang antara lain pati, 
pigmen, resin, lemak, gula, mineral serta 
senyawa metabolit sekunder termasuk 
didalamnya minyak atsiri, saponin, 
flavonoid, alkaloid, terpenoid dan steroid. 
Kandungan pada tamanan rimpang 
menurut penelitian (Sambara, 2016) 
menyimpulkan masyarakat ada daerah 
yang diteliti sebagian besar mengkonsumsi 
dan memproduksi tanaman rimpang untuk 
dimanfaatkan sebagai jamu. (Esti 
Nugraheni, 2010) dalam artikel 
pemanfaatan jamu kunyit asam pada 
mencit betina memiliki efek analgesik 
dengan formulasi yang sudah ditetapkan. 
Menurut (Arini, Ridla, & Kristanto, 2016) 
dengan formulasi akan menimbulkan efek 
terhadap pertumbuhan dan perkembangan 
skeleton. Dalam (Purwaningsih, 2013) 
menyimpulkan dari analisis literatur 
Indonesia masih kurang konsisten terhadap 
penggunaan jamu, sehingga paten jamu 
lebih mudah dipatenkan di negara lain. 
(NURSIYAH, 2013) pada studi deskriptif 
pada jamu yang digunakan orang tua untuk 
jamu anak usia dini bukan hanya sebagai 
obat tradisional tetapi sebagai ramuan 
untuk menjaga kesehatan anak. Jamu 
merupakan minuman khas rempah yang 
memiliki khasiat terhadap tubuh. (Andriati,  
2016) dalam artikel tingkat penerimaan 
konsumen terhadap jamu menyimpulkan 
daya terima terhadap jamu sekitar 58%, 
hal tersebut dikarenakan masyarakat lebih 
mempercayakan jamu dalam 
penyembuhan penyakit.  
Berdasarkan uraian tersebut dapat 
dirumuskan, bagaimana rempah dan 
tanaman rimpang dimanfaatkan untuk 
bahan baku jamu tradisional serta memiliki 
daya simpan dan dapat menjaga kesehatan 
masyarakat, baik dari anak anak sampai 
dewasa. Tujuan penelitian ini mengetahui 
umur simpan jamu dan menjaga khasiat 
jamu tersebut. 
 
METODE 
Lokasi dan Waktu 
Penelitian dilakukan mulai bulan juni 
samppai bulan september 2019. Pengujian 
kadar air dan total mikroba di 
Laboratorium Pengujian Terpadu 
Universitas Pembangunan Nasional 
“Veteran” Jatim. Bahan menggunakan 
produk jamu yang diproduksi oleh Ny. Tus 
Ummi Kulsum yang beralamat di desa 
Bangselok Sumenep.  
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Tahapan Penelitian 
1. Menentukan suhu penyimpanan yang 
tepat  
Penelitian ini menggunakan metode ASLT 
model Arrhenius. Pengujian dilakukan 
dengan menyimpan produk pada suhu 25, 
35 dan 45c selama 20 hari dan dilakukan 
pengamatan pada hari ke- 0, 5, 10, 15, 20 
ppada setiap suhu penyimpanan. 
Penyimpanan jamu dengan menggunakan 
kemasan (K) dan tanpa kemasan (TK). 
Parameter yang diujikan menggunakan 
data kadar air. Penentuan umur simpan 
jamu “SARI RAPET SUPER” ditentukan 
berdasarkan umur simpan paling pendek 
diantara parameter kadar air. 
Jika mengikuti model laju kinetika ordo 
nol : 
 
untuk laju reaksi mengikuti ordo satu 
adalah: 
 
 
HASIL dan PEMBAHASAN 
Hasil penelitian pendugaan umur simpan 
jamu dengan penyimpanan pada suhu 25, 
35, 45 derajat celsius dengan lama 
penyimpanan selama 1 bulan. pengamatan 
dilakukan pada setiap suhu setiap hari ke-
0, 1, 5, 10, 15, 20 sebagaimana tersaji pada 
Tabel 1 dibawah ini.   
Tabel 1. Kadar air selama Penyimpanan  
Kadar Air (%) 
(Kemasan) 
Kadar Air (%) 
(Tanpa Kemasan) 
Hari 
ke- 
Suhu 25 Suhu 35 Suhu 45 Suhu 25 Suhu 35 Suhu 45 
0 8,89 8,89 8,89 8,89 8,89 8,89 
1 8,73 8,76 7,76 8,5 7,6 6,86 
5 8,6 8,5 7,5 8,45 7,45 6,75 
10 8,06 8,04 7,4 8,3 7,35 6,65 
15 8,02 8 7 8,01 7,27 6,5 
20 7,89 7,8 6,9 7,95 7,01 6,31 
Sumber: data primer, 2019 
Berdasarkan tabel 1, kadar air terhadap 
penyimpanan dengan kemasan dan tanpa 
kemasan memiliki nilai yang berbeda. 
Pada penyimpanan dengan kemasan 
perubahan yang terjadi pada suhu 45c 
dihasilkan penurunan. Hal ini disebabkan 
karena jamu tersebut dalam penyimpanan 
mengalami penguapan sehingga hilangnya 
kadar air. Keberadaan kadar air pada 
produk pangan akan menjadi faktor kritis, 
yaitu akan kehilangan mutunya pada saat 
hilangnya kandungan air. Menurut 
(Haryati, 2015) menjelaskan pada 
pendugaan umur simpan pada produk tape 
ketan,perubahan yang terjadi tidak berbeda 
signifikan karena pada awal penyimpanan 
penurunan kadar air sebanding dengan 
waktu penyimpanan dan kadar air akan 
konstan. Penentuan suhu yang tepat untuk 
penyimpanan percepatan adalah suhu yang 
digunakan diatas suhu penyimpanan 
normal sehingga memberikan hasil sesuai 
keinginan. Suhu yang digunakan juga 
tidak boleh terlalu tinggi karena akan 
terjadi penurunan produk. Menggunakan 
kemasan akan memberikan hasil umur 
simpan yang berbeda dengan tanpa 
kemasan. (Widyamurti, 2018) menjelaskan 
dengan kemasan akan berpengaruh 
terhadap pemasaran suatu produk dan 
(Cenadi, 2000). Data regresi yang 
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diperoleh pada perlakuan pada parameter kadar air yaitu pada tabel 2. 
Tabel 2. Data Regresi  
  Kemasan Tanpa Kemasan 
R2 
Kemasan Tanpa Kemasan 
suhu 25 y = -0.0057x+2.1732 y = -0.0081x+2.0923 R2= 0.8807 R2= 0.5969 
suhu 35 y = -0.0065x+ 2.1744 y = -0.0092x+ 2.1801 R2= 0.9414 R2= 0.8415 
suhu 45 y = -0.0099x+2.105 y = -0.011x+2.0319 R2= 0.7387 R2= 0.5 
Sumber data primer 2019 
Analisis regresi selama ppenyimpanan 
menunjukkan nilai k sebesar 0,0516 pada 
suhu 25˚C, pada suhu 35˚C sebesar 
0,0484, dan 0,0444 pada suhu 45c. Plot 
Arrhenius berdasarkan nilai k pada 
masing-masing suhumemberikan nilai E/R 
sebesar -7,9185 dan k0 sebesar 26,3956 
sehingga diperoleh hasil sebagaimana pada 
gambar 1. 
 
Gambar 1. Plot Arrhenius Jamu dalam Kemasan 
Plot Arrhenius dengan kemasan 
menghasilkan laju pada kadar air, maka 
dapat menentukan kadar kritis yang 
dihasilkan adalah 9,43. Sedangkan pada 
jamu tanpa kemasan menghassilkan laju 
pada kadar air dengan kadar kritis 9,03. 
Pada gambar 2 plot Arrhenius jamu tanpa 
kemasan dengan perhitungan umur simpan 
y = -16.444x -4.1743; ln k (-4,1743) dan k 
(0,015386). 
 
Gambar 2. Plot Arrhenius Tanpa Kemasan 
y = -16.444x - 4.1743 
R² = 0.9321 
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Dalam (Hapsari, 2014) pada perlakuan 
pendugaan umur simpan crakers memiliki 
kadar air 5% sedangkan untuk jamu menurut 
(MENTERI KESEHATAN, 1994) bahwa 
jamu memiliki kadar air dibawah 10%.  
Pendugaan umur simpan pada jamu dengan 
merk dagang “Sari Rapet Super” suhu 25 
selama = 34,82665831 (1 bulan 3 hari), suhu 
35 = 35,33820706 dan suhu 45 = 
33,38062522 sedangkan tanpa kemasan pada 
suhu 25= 10,98902468, suhu 35 = 
9,598185153, dan suhu 45 = 10,95095319. 
Hasil yang diperoleh untuk pendugaan umur 
simpan, bahwa perlakuan perbedaan suhu 25, 
35, 45 derajat celsius pada penyimpanan 
jamu dengan kemasan ataupun tanpa 
kemasan tidak berpengaruh terhadap lama 
penyimpanan. 
 
KESIMPULAN 
Perlakuan pendugaan umur simpan 
dengan parameter kadar air, pada perbedaan 
suhu penyimpanan (25, 35, 45) tidak 
berpengaruh terhadap lama penyimpanan 
karena pada ketiga suhu tersebut 
menghasilkan umur simpan yang sama. 
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